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BAUMANIERE

La Cabro d'or :
un engagement durable
certifié par le label

Green Food

Le restaurant La Cabro d’Or officialise
son engagement pour le développement durable
en obtenant le label « Green Food ».


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUXfjJ-2FsflzWSpH8D-2FGP0pW8bsl2XUXx0GsKuhPRu1uibMBqCMCpsRjOcL-2BLro07BbQ-3D-3DmKQ7_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrWbNccf8pSwo-2FuQJJRfyfCFP2pjOdqHA9-2FeCjXJLLkfDDNj9IzfZ5MoF8yfHQWlh78cM28sfYHKw6Cq8V-2F8KzXv3yPYK6JXzyBPE2bllPkVK-2BYyNeAGMg9ilVEtVcI7aQ3DNJkYzoZdqdas09NqI-2F-2BxPWUmyhddkzvDn95B-2FjoZ6aKejJzBzQKqvWU-2FingUlaw6aBsaJRzDeFYDu7CLQEu43O3i4cOOr2RI71aSUne3g-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUQEO0fikMcjnrA-2FmwcUmrj0ZhcIZ9QYwaH7URuIk-2BwpAP8eH_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrWbNccf8pSwo-2FuQJJRfyfCFP2pjOdqHA9-2FeCjXJLLkfDDNj9IzfZ5MoF8yfHQWlh78cM28sfYHKw6Cq8V-2F8KzXs4XgeJ-2Fn4AjrZ4S7rJFzRjpx22g5J5fL8iU27yqG73lSuvv750pBq-2F5nTS0QUP0r0rD1X9uUQHrWLPvJYQ4It3mVYAIQOS7d1HD-2BeLeu3ZsYXWokSxjA8aqdnSuiiROMVVWT56oR61Tm4vm4XO9CX4-3D

Le chef cuisinier de La Cabro d'or, Michel Hulin.

Ce label récompense la démarche environnementale des restaurants
et atteste de notre volonté d’agir pour I'environnement,
gue ce soit sur nos choix de matiéres premieres,
notre réduction de dépenses d’énergies
ou encore la gestion de nos déchets...

A la téte des cuisines de la Cabro d’Or depuis 2001,
Michel Hulin s’inscrit dans une cuisine de terroir en travaillant
avec les producteurs locaux sélectionnés pour la qualité de leur produit
et pour leur engagement.


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUXfjJ-2FsflzWSpH8D-2FGP0pW8bsl2XUXx0GsKuhPRu1uibMBqCMCpsRjOcL-2BLro07BbQ-3D-3D2vk8_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrWbNccf8pSwo-2FuQJJRfyfCFP2pjOdqHA9-2FeCjXJLLkfDDNj9IzfZ5MoF8yfHQWlh78cM28sfYHKw6Cq8V-2F8KzXodO3Vh-2FY4FHABvPG7I2MECCbiteQD5OdxW9LRE3CUUamsvhf-2Fqd9kKeWKM00dz95dTdCEUFrvinLRZHLqgGN3GVfU1G0ri7aA1U-2BVXQc3yPmPqpyIq-2F1AoEaLJU8yP6PnGISfOI-2FlbOLR0r7ug1bNA-3D

Les langoustines en carpaccio et ceviche.

Félicitations au chef Michel Hulin et a ses équipes
qui ceuvrent quotidiennement pour respecter les engagements
chers a Baumaniére en proposant une vision de la gastronomie durable.


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUXfjJ-2FsflzWSpH8D-2FGP0pW8bsl2XUXx0GsKuhPRu1uibMBqCMCpsRjOcL-2BLro07BbQ-3D-3Da07N_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLT6nikfPI30qY5wpxjOGhCm8dXZdjzps6Hy-2Bz14IV09fZoNj6-2BnugTcbXh-2B7DNesxrWbNccf8pSwo-2FuQJJRfyfCFP2pjOdqHA9-2FeCjXJLLkfDDNj9IzfZ5MoF8yfHQWlh78cM28sfYHKw6Cq8V-2F8KzXngDztTFwUweVMYOhw4EZ8XrvQcE-2B0aBDTe5XjPc-2FGzHnjQjxv6cOW1WFdKhWhLsTRZbxFZ9O2TcEUj0j0WqFx-2FdRrhbEG2prkwY0Z5Ge7o-2B4Q0Fya7VOzTCiNU7-2FqAdLrYBkptB-2FFgkQbbjsL56viw-3D

Le millefeuille d'aubergine.
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